gotuj w stylu eko.p!

Petnoziarniste rogaliki drozdzowe z
dzemem z rokitnika - dietetyczne, zdrowe,
pyszne! :

; Zdrowie na jezyku

Polecane na: ciasta, desery

[l 50 min . tatwy . 8 porciji

Maka pszenna petnoziarnista - 200 jajko - 1 szt.

9 olej rzepakowy - 2 tyzka

Drozdze swieze - 20 g ekologiczny dzem z rokitnika - 8
mleko - 100 mi tyzeczka

ksylitol - 40 g maka pszenna do podsypania - 2
Wanilia - 1 laska tyzka

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Podgrzej, ale nie zagotuj mleko. Rozpusé w nim drozdze, tyzke ksylitolu i tyzke maki
(ksylitol i maka z wymierzonych wczesniej porciji). Odstaw na 15 minut.

KROK 2: Do miski wsyp pozostatg make, ksylitol, jajko, olej rzepakowy, ziarenka z laski wanilii oraz
rozrobione drozdze. Wymieszaj i doktadnie wyrdb ciasto. Przy wygniataniu mozesz sobie poméc
jedna tyzka maki pszennej, ciasto wtedy nie bedzie sie mocno kleito.

KROK 3: Odstaw wyrobione ciasto w ciepte miejsce i przykryj Sciereczkg na ok. 1 h.

KROK 4: Nastepnie rozwatkuj ciasto na okragty
placek. Podziel go na 8 trojkatow.

Kazdy tréjkat posmaruj tyzeczka dzemu

z rokitnika i "zroluj" do postaci rogalika.

KROK 5: Gotowe rogaliki utéz na blasze wytozong papierem do pieczenia, przykryj $ciereczkag
i odstaw na 30 minut.

KROK 6: Nastepnie wstaw do nagrzanego na
180*C piekarnika i piecz przez 25 minut. Przed
pieczeniem mozesz posmarowac rogaliki
z6ttkiem rozrobionym z odrobing cieptej wody.
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